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One alternative of fresh milk preservation is by adding sugar that derived from the hydrolysis process of 
blue taro tuber. The aim of this study was to examine the quality of fresh milk after the addition of 
oligofructose syrup. The study was carried out from April to June in 2013. Based on the ANOVA test, it 
was known that the concentration of oligofructose syrup influenced the increase of proximately test, 
total number of bacteria, and reduction time of milk. The protein content of milk increased to 0.25% 
after being added by oligofructose syrup with 20% concentration, and then it became 3.95 %. The 
lactose content increased to 2.05% after being added by oligofructose syrup with 40% concentration, 
and then it become 6%. The highest increment of milk acidity occurred over milk by adding 40% of 
oligofructose syrup. Furthermore, 40% milk fat and oligofructose syrup decreased to 2.40%, which it 
became 2%. Total number of milk bacteria decreased to 23x103 CFU/ml after being added by 40% 
oligofructose syrup, but then it become 26x103 CFU/ml.  In this study, no indication of coliform was 
found in all milk samples. Best time of reducing bacteria occured over milk added 40% syrup is 634 
minutes. 
 
Keywords : Xanthosoma sagittifolium, oligofructose, milk quality  
 
PENDAHULUAN 
Susu termasuk sumber gizi utama yang 
dibutuhkan oleh manusia. Penyusun utama dari 
susu sapi secara umum adalah air (87,10%); 
laktosa (4,8%); lemak (3,9%) yang didominasi 
oleh lemak jenuh; protein susu (3,4%); dan kadar 
abu (0,72%)     (Jay, 1996 dalam Suwito, 2010). 
Susu yang dianjurkan untuk dikonsumsi secara 
rutin adalah susu yang telah melalui proses 
pasteurisasi.  
 
Tingkat konsumsi susu cair segar masyarakat 
Kalimantan Barat masih rendah dibandingkan 
dengan daerah lain. Rendahnya tingkat konsumsi 
susu salah satunya disebabkan oleh kurangnya 
variasi produk  susu olahan. Rumah perah susu 
sapi (RPSS) di Kalimantan Barat hanya terdapat 
di satu tempat, yaitu di Dusun Mendalok, Desa 
Semudun, Kecamatan Sungai Kunyit, Kabupaten 
Pontianak.  
 
Kurangnya jumlah RPSS yang ada dipengaruhi 
oleh beberapa faktor seperti keterbatasan sumber 
pakan, kurangnya sumber air, dan rendahnya 
teknologi  pengawetan susu (Dinas Peternakan  
dan Kesehatan Hewan Provinsi  Kalimantan 
Barat, 2013). 
 
Proses pengawetan susu umumnya dilakukan 
dengan cara pasteurisasi.  Cara ini memiliki 
banyak kekurangan, salah satunya adalah 
hilangnya nutrisi dan kandungan gizi. Namun, 
susu yang tidak dipasteurisasi akan terkontaminasi 
mikroba sehingga dapat menurunkan kualitas susu  
(Eckles, 1976  dalam Umiyasih, 1990). Salah satu 
langkah yang dapat dilakukan untuk menjaga 
kualitas susu adalah dengan penambahan gula. 
Gula dengan konsentrasi yang tinggi dapat 
bersifat higroskopis sehingga mikroba tidak dapat 
hidup (Sudarmadji, 1982).  
 
Gula di samping berguna sebagai pengawet juga 
dapat dijadikan sebagai pemanis. Pemanis alami 
yang dapat digunakan pada industri makanan dan 
minuman adalah oligofruktosa. Oligofruktosa 
merupakan produk turunan dari inulin yang 
berfungsi sebagai pemanis alami dan prebiotik. 
Oligofruktosa dapat diproduksi dari tumbuhan 
umbi umbian seperti talas (Raharja dan Andyani, 
2002). Talas kimpul (X. sagittifolium Schott.) 
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mengandung oligofruktosa yang merupakan hasil 
pemecahan struktur polisakarida. Kandungan 
oligofruktosa pada umbi talas kimpul berpotensi 
menjadi salah satu alternatif pemanis alami 
sekaligus berfungsi sebagai prebiotik yang dapat 
memperbaiki sistem pencernaan (Raharja dan 
Andyani, 2002), sehingga diharapkan dapat 
meningkatkan kualitas susu cair pasca 
pasteurisasi. 
  
Melihat adanya potensi kandungan gula pada talas 
kimpul dan belum adanya penelitian mengenai 
pemanfaatan talas kimpul sebagai pemanis dan 
pengawet susu maka penelitian ini perlu 
dilakukan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui kualitas susu setelah penambahan 
sirup oligofruktosa. 
 
BAHAN DAN METODE  
Bahan 
Bahan- bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah umbi talas kimpul, susu cair pasca 
pasteurisasi, HCl 0,1 M, NaOH 30%. 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan selama tiga bulan, 
dimulai dari bulan April hingga Juni 2013 di 
Laboratorium Zoologi, Laboratorium 
Mikrobiologi FMIPA, dan Laboratorium 
Biokimia Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian, Universitas Tanjungpura. 
 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan yakni 
kontrol, penambahan sirup 10%, 20%, 30% dan 
40%. Masing- masing perlakuan terdiri dari          
3 ulangan  sehingga diperoleh 15 unit percobaan. 
  
Pembuatan Tepung Umbi Talas Kimpul 
Potongan talas yang telah bersih  dimasukkan ke 
dalam waring blender. Tepung basah kemudian 
dikeringkan dengan oven pada suhu 50-60ºC atau 
dijemur di bawah sinar matahari langsung. 
 
Pembuatan Sirup Oligofruktosa 
Tepung umbi talas kimpul dilarutkan dalam HCl 
0.1 N dengan perbandingan 1:15. Campuran 
tersebut kemudian dihidrolisis dalam autoklaf 
dengan suhu 121ºC dalam waktu 15 menit. Hasil 
hidrolisis kemudian dinetralkan dengan 
menggunakan NaOH 30% hingga pH campuran 
berkisar antara 6 - 7. 
Pengujian Kadar Proksimat Protein dengan 
Metode Semimikro Kjeldhal (AOAC, 2000) 
Susu sebanyak 5 mL ditambahkan 5 mL H2SO4 
dan katalisator  HgO3. Campuran kemudian 
didestruksi, kemudian ditambahkan akuades 5 mL 
dan indikator campuran dari metilen merah dan 
metilen biru.  
 
Selanjutnya larutan ditambah    NaOH 40% 
hingga campuran berubah warna menjadi hijau. 
Larutan kemudian didestilasi dengan boraks jenuh 
berwarna biru. Larutan hasil destilasi kemudian 
dititrasi dengan HCl 0.1 N hingga campuran berubah 




 V HCl  sampel –V HCl blanko x N HCl x Ar N x 100 
mL sampel susu x 1000
 
                 (Askar dan Sugiarto, 2005). 
 
 
Analisis Kadar Laktosa dan Lemak  (AOAC, 
2000) 
Susu sebanyak 10 mL diberi asam sulfat   91%  
sebanyak 10 mL dan 2 mL alkohol. Campuran 
kemudian dipanaskan dan selanjutnya disentrifuse 
dengan kecepatan 1000 rpm selama 2 menit 
hingga terbentuk 3 fase. Fase bagian atas adalah 
lemak, fase kedua adalah air dan fase terakhir 
adalah laktosa (Sudarmadji, 1982). 
 
Uji Keasaman (SNI 01-2782-1998) 
Sampel susu sebanyak 10 mL ditambah 0.15 mL 
indikator pp. Campuran  kemudian dititrasi 




Sebanyak 20 mL sampel susu dipipet ke dalam 
tabung reaksi, kemudian ditambahkan methylen 
blue  0.5 mL.  Tabung reaksi tersebut kemudian 
ditutup dan dikocok dan diinkubasi pada suhu     
37 °C. Warna susu hasil inkubasi pada 1 jam 
pertama diamati (SNI 01-3141-1998). 
 
Perhitungan Jumlah Total Bakteri            
(Total Plate Count) 
Susu sebanyak 1 mL diencerkan dengan 9 mL 
akuades steril, pengenceran dilakukan dengan 
tingkat pengenceran hingga 10
-3
.  Sebanyak     
0.05 mL sampel yang telah diencerkan hingga 10
-3
 
dimasukkan ke dalam cawan  petri. Media NA 
dengan suhu 50 ˚C dituang ke dalam cawan petri, 
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kemudian dihomogenkan. Cawan petri kemudian 
diinkubasi selama 24 jam dalam inkubator 37ºC 
(Sarati, 1999).    
 
Perhitungan Jumlah Coliform  
Uji Coliform terdiri dari tiga tahap yakni uji 
pendugaan, uji penegasan dan uji kesempurnaan 
(Purbowarsito, 2011). Uji pendugaan dilakukan 
dengan mengencerkan sampel susu hingga  
pengenceran 10
-3
. Tabung reaksi diisi dengan 
media LB dan tabung Durham. Hasil pengenceran 
diambil 1 mL dan dimasukkan ke dalam tabung 
berisi media kemudian diinkubasi selama 24 jam. 
Uji penegasan dilakukan apabila terdapat rongga 




Uji organoleptik meliputi rasa, aroma, tekstur dan 
warna melibatkan 30 panelis terdiri dari 15     
laki-laki dan 15 perempuan. Panelis merupakan 
mahasiswa Universitas Tanjungpura dari berbagai 
Fakultas.   
 
Analisis Data 
Data dari hasil pengujian protein, laktosa, lemak, 
dan reduktase dianalisis dengan menggunakan 
Kruskal-Wallis sedangkan kadar keasaman, dan 
total mikroba dianalisis dengan Analisis Varians 
(ANAVA) dengan selang kepercayaan sebesar 
95%. Jika didapatkan hasil yang berbeda nyata 
pada ANAVA maka dilanjutkan dengan uji 
Duncan. Data organoleptik dianalisis dengan 
Analytical Hierarcy Process (AHP) menggunakan 
program Expert Choice 2000. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil 
Penambahan sirup oligofruktosa dengan 
konsentrasi berbeda pada susu berpengaruh nyata 
pada peningkatan kadar protein (χ2= 11,35,       
p=0,023, Kruskal-Wallis), penambahan sirup 
oligofruktosa berpengaruh nyata pada penurunan 
lemak (χ2 = 13,92, p=0,008, Kruskal-Wallis), 
penambahan sirup oligofruktosa berpengaruh 
nyata pada kenaikan laktosa (χ2= 13,77,               
p = 0,008, Kruskal-Wallis), dan penambahan sirup 
oligofruktosa juga berpengaruh nyata pada waktu 
reduktase (χ2 =13,38, p = 0,010, Kruskal-Wallis).  
Penambahan sirup oligofruktosa dengan 
konsentrasi berbeda berpengaruh nyata pada 
penurunan jumlah TPC (F= 7,21 p =0,005, 
ANAVA), dan penambahan sirup oligofruktosa 
dengan konsentrasi berbeda berpengaruh nyata 
pada kadar keasaman  (F = 35,42 p = 0,0001, 
ANAVA).  
Kadar protein susu tertinggi setelah penambahan 
sirup oligofruktosa terjadi pada susu dengan 
penambahan sirup oligofruktosa 20% yakni 
sebesar 3,96% dengan kenaikan sebesar 0,26%. 
Hasil pengujian menunjukkan bahwa penambahan 
sirup 30% pada susu tidak berbeda nyata dengan 
penambahan sirup 40% pada susu. Kadar lemak 
akhir susu terendah diperoleh pada susu dengan 
penambahan sirup 40% sebesar 2% dengan 
penurunan sebesar 2.40% (Tabel 1). 
 
Tabel 1. Rerata Kandungan  Protein dan Lemak Susu Cair Pasca Pasteurisasi Sebelum dan Setelah  Penambahan Sirup 
Oligofruktosa 
 
Keterangan: angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan  pengaruh yang  sama atau  
                     memiliki nilai yang tidak berbeda nyata pada taraf  kepercayaan 95% 
 
Kadar laktosa akhir tertinggi terjadi pada susu 
dengan penambahan sirup oligofruktosa 
konsentrasi 40% yakni 6% dengan peningkatan 
sebesar 2,05%. Hasil penambahan sirup 40% 
berbeda nyata dari perlakuan sirup 10%, 20%, dan 
30% pada susu. Nilai keasaman tertinggi terjadi 
pada susu dengan penambahan sirup oligofruktosa 
40% sebesar 0,32% dengan kenaikan sebesar 
0,08%. Penambahan sirup oligofruktosa 40% pada 
susu memberikan hasil yang berbeda terhadap 



















Kontrol 3.70 3.70 0.00a 4.40 4.40 0.00a 
10% 3.70 3.83 0.13b 4.40 4.00 0.40b 
20% 3.70 3.96 0.26c 4.40 3.00 1.40c 
30% 3.70 3.90 0.20bc 4.40 2.33 2.07d 
40% 3.70 3.86 0.16b 4.40 2.00 2.40e 
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Tabel 2. Rerata Nilai Laktosa dan Keasaman Susu Cair Pasca Pasteurisasi Sebelum dan Setelah Penambahan    



















Kontrol 3.95 3.95 0.00a 0.24 0.24 0.00a 
10% 3.95 4.76 0.81b 0.24 0.26 0.02b 
20% 3.95 5.63 1.68c 0.24 0.28 0.04c 
30% 3.95 5.90 1.95d 0.24 0.31 0.07d 
40% 3.95 6.00 2.05e 0.24 0.32 0.08d 
Keterangan: angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan  pengaruh yang sama atau memiliki   
                     nilai yang tidak berbeda nyata pada taraf  kepercayaan 95% 
 
 
Penambahan sirup 40% memberi pengaruh nyata 
pada susu dengan angka total bakteri terendah 
yakni 26x10
3
 CFU/ml. Hasil pengujian Coliform 
menunjukkan bahwa pada semua sampel susu  
dengan perlakuan dan tanpa perlakuan tidak 
ditemukan adanya Coliform. Perhitungan waktu 
pereduksi bakteri terbaik terjadi pada susu yang 
diberikan sirup 40%  dengan waktu reduksi 634 
menit (10,34 jam) (Tabel 3).
 
Tabel 3. Nilai Rerata Jumlah Total Bakteri (TPC), Waktu Pereduksi, dan Uji Coliform, pada Susu dengan   
            Penambahan  Sirup Oligofruktosa 
 
Perlakuan 








Waktu  Reduksi 
(menit) 
Kontrol 49x103 49 x103 0          a - 595.00  a 
10% 49x103 43 x103 6  x103 b - 607.66  b 
20% 49x103 40 x103 9  x103 b - 623.00  c 
30% 49x103 27 x103 22x103 c - 629.00  c 
40% 49x103 26 x103 23x103 c - 634.00  d 
Keterangan: angka yang ditandai dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan  pengaruh yang sama atau   
                     memiliki nilai yang tidak berbeda nyata pada taraf  kepercayaan 95% 
 
 
Hasil uji organoleptik oleh (30 panelis) yang 
meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur susu 
dapat dilihat pada Gambar 1. Pemberian sirup 
oligofruktosa mempengaruhi rasa, aroma, tekstur 
dan warna susu. Simbol ⌂ menunjukkan sirup 
dengan penambahan sirup 10% memiliki nilai 
overall (rasa, aroma, tekstur dan warna) terendah 
diantara semua perlakuan. Susu dengan 
penambahan sirup 20% (∆), 30% (○) dan 40% (□) 
memiliki  nilai overall  yang cenderung 
meningkat. Penilaian oleh panelis untuk kriteria 
rasa pada susu dengan konsentrasi 40% memiliki 
nilai prioritas 0,87. Nilai prioritas tertinggi untuk 
kriteria aroma oleh panelis  terjadi pada susu 
dengan penambahan sirup oligofruktosa 40% 
yaitu 0,87. Penilaian tertinggi oleh panelis tehadap 
tekstur terjadi pada susu dengan konsentrasi 20% 
yakni 0,70 sedangkan untuk kriteria warna nilai 
tertinggi diperoleh dengan penambahan sirup 
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Gambar 1.   Grafik Hasil Analisis Analytical Hierarcy Process terhadap Perbandingan Rasa, Aroma, Tekstur  




Peningkatan kadar protein tertinggi terjadi pada 
susu dengan penambahan sirup oligofruktosa 20% 
yakni sebesar 0.26% (Tabel 1). Peningkatan kadar 
protein pada susu terjadi karena adanya tambahan 
protein dari hasil hidrolisis umbi talas kimpul. 
Kandungan protein pada umbi talas kimpul 
tergolong tinggi (1,5 gram/umbi) dibandingkan 
dengan jenis umbi uwi (1,1 gram/umbi) dan umbi 
gembolo (1,9 gram/umbi) (Hardinsyah              
dan Briawan, 1994). Adanya pemutusan protein 
dari umbi talas menjadi monomer asam amino 
karena suhu tinggi pada proses hidrolisis dapat 
meningkatkan kadar protein pada susu (Page, 
1981). 
 
Kadar lemak susu pada semua perlakuan berkisar 
antara 2%-4,40%. Kadar lemak susu terendah 
terjadi pada susu dengan penambahan sirup 
oligofruktosa 40% yakni sebesar 2% (Tabel 1). 
Rendahnya kadar lemak disebabkan karena proses 
hidrolisis pati dan tidak ada tambahan lemak dari 
umbi talas kimpul. Hal ini diperkuat oleh Winarno 
(1997) yang menyatakan bahwa kadar lemak pada 
bahan umbi talas kimpul sangat kecil yaitu 
sebesar 0.012%. Penggunaan asam kuat HCl 0,1 
N dalam proses hidrolisis dapat memisahkan 
gliserol dan asam lemak. Gliserol larut dalam air, 




Susu dengan penambahan sirup 40% memiliki 
kadar laktosa akhir mencapai 6.00%, sedangkan 
kadar laktosa susu tanpa perlakuan hanya     
3.95% (Tabel 2). Peningkatan laktosa pada susu 
dengan penambahan sirup oligofruktosa 
disebabkan bertambahnya jumlah glukosa dari 
hasil hidrolisis pati. Jumlah polisakarida yang 
semakin banyak dihidrolisis oleh HCl dapat  
meningkatkan kadar glukosa sehingga terjadi 
peningkatan laktosa. Penggabungan monomer 
glukosa pada talas kimpul dan galaktosa dapat 
menimbulkan terbentuknya laktosa susu       
(Page, 1981). 
 
Kadar keasaman susu tanpa pemberian sirup 
oligofruktosa adalah 0.24% dan kadar keasaman 
dengan nilai tertinggi terjadi pada konsentrasi 
40% yaitu sebesar 0.32% (Tabel 2). Keasaman 
susu yang meningkat diduga berkaitan dengan 
penggunaan HCl 0,1 N sebagai asam kuat yang 
dapat menghidrolisis pati. Hal ini didukung oleh 
Tjokroadikoesoemo (1986) dalam Iman (2006) 
yang menyatakan bahwa kondisi hidrolisis pati 
dengan asam kuat menyebabkan pH sirup semakin 
rendah yang berdampak pada peningkatan kadar 
keasaman pada susu. Sirup yang dibuat dengan 
HCl memiliki pH yang lebih tinggi dibandingkan 




Ket: Crit = criteria, Alt = alternative (nilai prioritas) 
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Jumlah Bakteri Total Plate Count (TPC), 
Coliform dan Waktu Reduksi  
Pemberian sirup 40% pada susu menunjukkan 
penurunan total bakteri hingga mencapai     
26x10
3 
CFU/mL, jika dibandingkan dengan 
konsentrasi sirup 20% dan 30% (Tabel 3). 
Penurunan jumlah bakteri pada susu setelah 
penambahan sirup terjadi karena adanya 
penambahan gula hasil hidrolisis pati. Menurut 
Swadayana (2012),  gula dalam jumlah banyak 
bersifat higroskopis atau menyerap air sehingga 
dapat menekan pertumbuhan jumlah bakteri. Gula 
yang berperan dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri tersebut berasal dari hasil hidrolisis 
karbohidrat pati talas kimpul. 
 
Pengujian angka bakteri Coliform pada susu cair 
menunjukkan hasil negatif untuk kontrol maupun 
semua perlakuan      (Tabel 3). Hasil pengujian 
yang negatif terjadi karena susu telah melalui 
proses pasteurisasi. Prinsip dari pasteurisasi pada 
susu menggunakan suhu tinggi mencapai 121ºC 
dalam waktu 15 detik sehingga mampu menekan 
bahkan mencegah pertumbuhan bakteri Coliform 
(Suwito, 2010). 
Susu dengan penambahan sirup oligofruktosa 
memiliki waktu reduksi  607- 634 menit atau   
10,7 – 10,3 jam  (Tabel 3). Standar Nasional 
Indonesia menetapkan susu berkualitas baik 
adalah yang mengalami reduksi dalam waktu 
lebih dari delapan jam. Waktu reduksi yang lebih 
lama (≥ 10 jam) pada susu dengan penambahan 
sirup oligofruktosa dapat dihubungkan dengan 




Hasil penilaian dari panelis mengenai keasaman  
menyatakan bahwa susu dengan penambahan 
konsentrasi sirup oligofruktosa 40% memiliki 
nilai tertinggi. Hal ini berarti susu dengan 
penambahan sirup oligofruktosa 40%  memiliki 
rasa asam yang tinggi     (Gambar 1). Rasa asam 
yang dirasakan oleh panelis disebabkan adanya 
penambahan sirup oligofruktosa pada susu dengan 
HCl sebagai zat penghidrolisisnya. Namun rasa 
asam pada susu sangat kecil sehingga rasanya 
menyerupai susu asam. Konsentrasi sirup yang 
tinggi pada susu menyebabkan pH susu rendah 
sehingga rasa menjadi asam (Iman, 2006). 
Susu dengan penambahan 40% sirup mendapat 
nilai tertinggi dalam hal aroma karena terdapat 
aroma seperti aroma karamel (Gambar 1). Proses 
karamelisasi ini terjadi karena gula dari pati yang 
dihidrolisis mengalami proses pemanasan dalam 
suhu tinggi dan waktu lama (Sudarmadji, 1982). 
Hasil penilaian tekstur susu oleh panelis 
menunjukkan bahwa tekstur terbaik yang masih 
dapat diterima adalah tekstur susu dengan 
penambahan sirup 20% (Gambar 1). Penambahan 
sirup oligofruktosa 40% menyebabkan susu 
mengalami penggumpalan. Percampuran susu 
dengan asam menyebabkan susu mengeluarkan 
ion hidrogen (proton H
+
). Pelepasan ion hidrogen 
ini menyebabkan pH menurun. Nilai pH  larutan 
yang rendah akan mencapai titik isoelektrik pada 
setiap molekul kasein sehingga terjadi 
penggabungan kasein misell melalui agregasi dan 
diakhiri dengan proses koagulasi (Swadayana, 
2012).    
Nilai warna susu tertinggi yang dinilai oleh 
panelis adalah susu dengan penambahan sirup 
10% karena tidak memiliki warna karamel yang 
berasal dari reaksi karamelisasi gula dari talas 
kimpul (Gambar 1). Perubahan warna 
berpengaruh terhadap kadar gula pereduksi 
sehingga semakin tinggi kadar gula pereduksi 
maka semakin tinggi nilai absorbansi warna sirup 
(semakin kuning) (Ekandini, 2006). 
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